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chemische Analyse des Fisches spezialisiert. Das Institut für Meeresforschung 
in Bremerhaven ist mit den so wichtigen Fragen der am Fischverderb beteiligten 
Mikroorganismen befaßt und hat hier bedeutende Beiträge geliefert . Im Institut 
für Ernährungswissenschaft der Universität Gießen wurden Fragen des Geruchs-
und Geschmacksprofils bearbeitet, sowie Untersuchungen zum Qualitätsproblem 
vorgenommen. 
Ein wesentliches Bindeglied zur Praxis ist durch die Angehörigen der Bundes-
forschungsanstalt für Fischerei gegeben, die Mitglieder des EWB sind. 1m In-
stitut für Fischverarbeitung wurden u.a. Fragen des Einflusses der Be- und 
Verarbeitungsverfahren auf die Qualität von Fischerzeugnissen, der Ursachen 
und des Ablaufs des Fischverderbs sowie der Bestimmung der Lagerreserve ange-
landeter Fische bearbeitet. Für letztere wurde ein elektrisches Gerät entwickelt, 
das internationale Beachtung gefunden hat; im Institut für Küsten- und Binnenfi-
scherei wurde die Bedeutung der Elektrofischerei für die Qualitätserhaltung un-
tersucht und in enger Zusammenarbeit mit dem Physiologisch-chemischen Institut 
der Universität Hamburg die .Veränderungen der Fischmuskulatur in Bezug auf 
Glykogen- und ATP-Gehalt unter dem Einfluß verschiedener Fangverfahren bear-
beitet. Im Universitätsinstitut für Lebensmittelchemie in Frankfurt (Main) stan-
den Fragen der Geruchs- und Geschmacksstoffe beim Fisch im Mittelpunkt der Un-
tersuchungen. Mit modernen 'Methoden konnten hier völlig neue Einblicke in die 
Natur dieser Stoffe gewonnen werden. 
Der EiB hat somit eine Vielzahl von Problemen aufgegriffen. Er konnte das dank 
der Aktivität und - das muß hier einmal klar herausgestellt werden - der Auf-
opferung seiner Mitglieder, die ihre Freizeit selbstlos zur verfügung stellten. 
Der stets wohlwollenden Unterstützung des Bundesministeriums für Ernährung, Land-
wirtschaft und Forsten, das Herrn Oberregierungsrat Dr. K. Bahr in den EWB de-
legiert hat, sowie Herrn Ministerialdirigent Dr. Meseck, Leiter der Unterabtei-
lung Fischwirtschaft, gilt der Dank des EWB. 
Besonders aber soll aus Anlaß des Jubiläums des ~VB der Deutschen Fischwerbung 
und seines Geschäftsführers, Herrn Rudolf Preisler, Bremerhaven, sowie seiner 
Mitarbeiter gedacht werden, ohne deren uneigennützige Arbeit in der Organisation 
der Tagungen dem EWB nicht der ~rfolg beschieden gewesen wäre, auf den er mit 
Stolz zurückblicken darf. 
Dem Ehrenmitglied und wohlwollenden Förderer, Herrn Direktor J. Degener, Bremer-
haven, sei für sein großes Verständnis und seine stetige Hilfsbereitschaft herz-
lichst gedankt. Unser Dank gilt aber nicht zuletzt allen denen, die in den 10 
Jahren des Bestehens dem EWB tatkräftig zur Seite gestanden haben und die hier 
nicht alle namentlich erwähnt werden können. 
Wir wollen hoffen, daß der EWB in den kommenden 10 Jahren weiterhin erfolgreich 
tätig sein wird und somit einen Beitrag für die Ernährung leisten kann. 
F. Bramstedt 
Physiolog.-Chem.lnstitut der Universität 
Hamburg 
Ergebnisse der Fischverarbeitungs-Forschung 
Die Forschungsgemeinschaft Fischwirtschaft e.V. hielt am 19.3.1963 ihre diesjäh-
rige Mitgliederversammlung im Hörsaal der Bundesforschungsanstalt für Fischerei 
ab . 1m Rahmen seines Geschäftsberichtes gab Prof. Dr . Ludorff einen liberblick 
über den Stand der Forschungsarbeiten auf dem Gebiete der Haltbarmachung von 
Fischpräserven. Er berichtete u.a. über Ergebnisse der Prüfung einer großen Zahl 
von Konservierungsstoffen, die auf Grund ihrer Brauchbarkeit zur llaltbarmachung 
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anderer Lebensmittel als Fischwaren gewisse Aussichten boten, auch hei Fisch-
pröserven brauchhar zu sein. Die meisten dieser Stoffe zeigten aber bei Eiweiß-
belastung, wie sie in Fischwaren gegeben ist, eine so starke Einschrönkung iprer 
bakteriziden bzw. bakteriostatischen Wirksamkeit, daß ihre weitere Erprobung 
überflüssig erschien. Einige Stoffe zeigten dagegen gute Ergebnisse und werden 
weiter geprüft. 
Das lnstjtut führte daneben Untersuchungen über den Einfluß der Frische des zur 
Verarbeitung gelangenden Herings durch, die einwan.dfrei erkennen ließen, daß eine 
schonende Behandlung des Fisches und ein hoher .Frischegrad, die eine weitestge-
hende Erhaltung der Gewebsstruktur des Fischmuskelfleidches sichern, von ganz 
ausschlaggebender Bedeutung für die Haltbarkeit der daraus hergestellten Fisch-
präserven ist. Daneben kann die Einschränkung aller Infektionen im Zuge der Ver-
arbeitung eine wi'chtige Rolle spielen. Aus dieser Erkenntnis hat das Institut 
auch der Verbesserung der Verarbeitungshygiene umfangreiche Arbeitel> gewidmet. 
Prof. Ludorff wies abschließend darauf hin, daß aus dem Problem der Einschrän-
kungen in der Verwendung chemischer Konservierungsstoffe Aufgaben erwachsen, die 
nur in engster Zusammenarbeit zwischen Fischer, verarbeiter, Händler und Konsu-
ment gelöst werden können. 
Herr Vr. Gehring gab so dann einen Bericht über die Ergebnisse seiner Untersu-
chungen über den Einfluß der Rohware auf die ßaltbarkeitserwartung der daraus 
hergestellten Kaltmarinaden. Er konnte den Nachwejs erbringen, daß aus frischen 
Heringen an Bord hergestellte Sauerlappen eine um ein Mehrfaches bessere Halt-
barkeit der daraus hergestellten Marinaden erwarten lassen, als solche aus äl-
terer, mehr oder weniger durch äußere Einflüsse beim Stauen, Lagern, Löschen 
usw. beeinträchtigten Rohware . Vj e se Auswjrkung ist umso gunstiger , je geringer 
der Grad der Infektion bei der Weiterverarbeitung ist. Bei einer einwandfreien 
Rohware wirkt sich somjt ejn hoher Stand der Verarbeitungshygiene deutlich aus, 
während bej einer in der Zerstörung der Gewebsstruktur und jm Eiwejßabbau fort-
geschrittenen Rohware der Grad der Infektion kaum evident wird. Einwandfreie 
Rohware und vermeidung von Infektionen bei der Verarbeitung sind engstens zu-
sammengehörig. Vie Anhebung der verarbeitungshygiene kommt als alleiniger Fak-
tor nicht zur gewiinschten Au",rirkung. Ein anschließender Berlcht über die Er-
gebnisse von Untersuchungen über die Wirkung der p-Chlorbenzoesäure als Konser-
vierungsstoff für Seelachs in Öl gab veranlassung zur Planung eines größeren 
Versuchsprogramms, das in enger Zusammenarbejt von Betrieben der Seelachs-In-
dustrie mit dem Institut durchgeführt werden soll. 
Über die Ergebnisse der seit Jahren im Institut für Fischverarbeitung lau-
fenden Vosenforschung berichtete Herr Vr. Wünsche. Er konnte nachweisen, daß 
neben der Beschaffenheit des Dosenmaterials auch die sehr unterschiedliche 
Aggressivität des Füllgutes, und zwar einerseits bedingt .durch den Fisch, an-
dererseits durch bestimmte Komponenten der Tunken und Aufgüsse Dosenkorrosionen 
und geschmackliche Veränderungen der Fischwaren verursacben können. Es ist da-
her für den Hersteller von Vollkonserven, insbesondere solcher, die zur Einlage-
rung bestimmt sind, unerläßlich, sich sowohl von der Korrosionsfestigkeit des 
zur verpackung verwendeten Vosenmaterials als auch von dem Grade der Aggressi-
vität des Füllgutes zu überzeugen. 
w. Ludorff 
Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg 
